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biatko 5 szt

orzechy wioskie 20 dag
cukier 15 dag
maka 1 tyzka
maka ziemniaczana 1 tyzka
proszek do pieczenia 1 lyzeczka
krem

mleko 1l
cukier waniliowy 1 szt
maka pszenna 2 tyzki
maka ziemniaczana 2 tyzki
z6ttko jajek 10 szt
cukier krysztat 15 lyzek
margaryna 75 dag
galaretka truskawkowa 2 szt
brzoskwinie w puszce 1 puszka
ananas w puszce 1 szt
krem do karpatki 1 szt
mleko 300 ml
Polewa

margaryna 13 dag
cukier puder 5 tyzek
kakao 3 tyzki
woda 2 tyzki
Zelatyna wieprzowa Prymat 1 tyzka
kwasna Smietana 5 lyzek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Ciasto jasne:Biatka oddzielamy od zéttek.
KROK 2 Biatka ubijamy na sztywno.
KROK 3 Ubijamy dalej dosypujgc cukier.

KROK 4 Dodajemy zéttka i na wolnych obrotach miksujemy.
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Make wraz z proszkiem do pieczenia przesiewamy przez sitko.Odktadamy mikser.
Dalej mieszamy juz tylko tyzka-delikatnie.

Ciasto przektadamy do nasmarowanej duzej tortownicy lub standardowej blachy.
Pieczemy 30 minut.

Ciasto kakaowe: Biatka oddzielamy od zéttek

ubijamy biatka na sztywna piane.

Dodajemy cukier i dalej ubijamy.

Nastepnie dodajemy po jednym Zéttku i delikatnie mieszamy.

Make mieszamy z proszkiem do pieczenia i mieszamy z masa jajeczna.
Dodajemy kakao i mieszamy delikatnie.

Przekladamy do tortownicy tej samej wielkosSci co pierwszzego ciasta.

Pieczemy okolo 30-35 minut.

Ciasto orzechowe:tuskamy orzechy do wyznaczonej ilosci lub po prostu kupujemy je
w sklepie. ja wole zrobi¢ to sama.

Orzechy siekamy dosy¢ drobno.
Biatka ubijamy na sztywno.
dodajemy cukier puder lub krysztat i doktadnie mieszamy.

Dodajemy orzechy i delikatnie laczymy z piang.na koniec dodajemy make i make
ziemniaczana i proszek do pieczenia

przektadamy do nattuszczonej formy.

pieczemy 35 minut.

Ciasto kokosowe:Biatka ubijamy na sztywno.

dodajemy cukier puder i ubijamy.

widrki mieszamy z piang delikatnie.

na oniec make ziemniaczang i proszek do pieczenia oraz sok z cytryny.
przekladamy do tortownicy.mozna wylozyc jg papierem.

pieczemy 20 minut.

krem: nastawiamy na ogien 0,5 | mleka z cukrem i cukerm waniliowym.
w kolejnym 0,5 | mieszamy zéttka , maki

kiedy mleko sie zagotuje wlewamy zimne mleko i gotujemy jak budyh. musimy
poczekad az nieco zgestnieje. odstawiamy do wystudzenia.

margaryne ucieramy na pulchng mase.

dodajemy po jednej tyzce budyni zimny.

dodajemy az do wykonczenia budyniu.krem dzielmy na 3 czesci.
krem 1: brzoskwinie osgczamy i kroimy w drobng kostke.
mieszamy owoce z kremem.

krem 2 : pierwsza galaretke rozpuszczamy w szklance wody i odstawiamy do
pelnego stezenia.



KROK 40

KROK 41

KROK 42

KROK 43

KROK 44

KROK 45

KROK 46

KROK 47

KROK 48

KROK 49

KROK 50

KROK 51

KROK 52

kroimy ja bardzo drobno lub enegricznie jg zmieszamy po stezeniu.

galaretke druga rozmieszczamy w pétowie szklanki wrzatku i czekamy az zacznie
tezed.

tezejaca galaretke miksujemy z 1/3 kremu i mieszamy z pokrojong wczes$niej stezatg
galaretka.

Krem 3: ananasy osgczamy i kroimy w drobng kostke.
mieszamy owoce z kremem.

skladamy tort:
biszkopt jasny - krem z brzoskwiniami - biszkopt orzechowy - krem galaretkowy -
ciasto kokosowe - krem ananasowy- biszkopt ciemny

tort nalezy obsmarowa¢ kremem dlatego w 300 ml zimnego mleka rozrabiamy krem
fix

z kazdej strony wystarczy cienka warstwa.
polewa: margaryne rozpuszczamy nie pozwalajac sie jej zagotowac.

dodajemy cuier puder , kakao, rozmieszang we wrzatku zelatyne.doktadnie
mieszamy.

kiedy masa czekoladowa lekko przestygnie roztrzepujemy ja ze smietana
polewamy ciasto. odczekujemy chwilke i mozemy dekorowac.

ja uzywtam owocoéw z puszkki i nieco kremu.smacznego.



